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Proc6d6 de traitement d'une hutle ou graisse, animate 
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^ . pemtettant d'hydrolyser et/ou de d6potyffl6risar les compo- 
H sants non glyciridiques comenus dans ceile^i. 
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"Precede de traitexnent des huiles et graisses et 
produits ainsi obtenus" ^ 

La presente invention est relative 
i un procedS de traitement biologique des huiles 
et graisses, aniinales ou vSgetales, brutes, semi- 
traitees ou raffinees, ainsi qu'aux huiles et 
graisses ainsi obtenues. 

II est bien connu que les huiles et 
graisses, contiennent presque toutes, en solution ou 
en suspension, des non-lipides et des phosphatides. 
Pour la simplicite, les termes "non-lipides" et 
"phosphatides" seront repris ci-apr&s sous le tenne 
plus general de "non-glycerides", suivant en cela la 
classification du "Bailey's Industrial Oil & Fat 
Products" 4&me edition, 1980, Volume 1, pages 45 k 
83, edit§ par Daniel SWERN, Wiley Inter science 
Publication, New York USA« Ceux-ci peuvent §tre 
presents en quantitSs apprSciables, comme par exeia* 
pie, dans le beurre de karitS, I'huile d'illipfi, 
certaines huiles marines telles que le ^ermac^ti 
de cachalot, certaines huiles et graisses animales 
brutes coinine le beurre deshydrate, la graisse de 
pouiet, etc; mais souvent ces non-glycerides se 
trouvent a I'^tat de faible concentration, voire de 
traces, mais presentant n^anmoins un effet inhibi- 
teur marque sur les traitements (par exemple un 
effet nSgatif sur la cristallisation) ou genant 
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pour les produits finis (par example , un effet nega- 
tif sur le clair?age des huiles) , coirane ce peut etre 
le cas pour les huiles de tournesol, de coton, de 
grignon d* olive, etc. 

Il est bien connu que les "impuretes" 
des huiles traitees ont une action n^faste sur les 
operations et les rendements du raffinage, raison 
pour laquelle la neutralisation ou la desacidification 
des huiles est gSn&ralement precedee d'un "degommage" 
prealable. De meme, dans le fractionneroent par 
cristallisation, la presence de non-glycerides, peut 
avoir, meme a I'etat de traces, un effet inhibiteur 
marquS sur la cristallisation des huiles et des 
graisses. 

Parmi ces substances non glycSridiques 
et souvent inhibitrices contenues dans les huiles 
et graisses, sp6cialenient dans les huiles brutes, 
il y a done tout d'abord les phosphatides, Les 
phosphatides, dont les plus coaimuns sont les ISci- 
thines et les cephalines, sont des triglycerides 
dont un des radicaux acyle (-CO-R) est substitug 
par I'acide phosphor ique, lui-mezne 6tant saturfi 
par un^groupe basique, par exemple la choline ou 
la cholamine. Les phosphatides ont un pouvoir emul- 
sionnant et anticristallisant notoire* 

parToi les non-lipides contenus dans 
les huiles et graisses, on peut relever : 
- les hydrates de carbone ou glucides, rangSs en 
deux groupes principaux, les monosaccharides et les 
polysaccharides. Les monosaccharides, tels que le 
glucose, le galactose, etc., existent gen&ralement 
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dans les huiles et graisses sous forme de complexes 
sucres-phospholipides (par exemple 1' inositol qui 
est une combinaison de phosphatide et de galactose^ 
ou encore la phytosteroline, composee de phytosterol 
et de glucose) . Les polysaccharides, principaleraent 

les polyholosides (goinmes, cellulose, ) qui, en 

tant que hauts polymeres, sont insolubles dans \ 

I'eau ou fournissent des solutions colloidales. Ces ' 

I 

polysaccharides peuvent s'hydrolyser jusqu'i la ^ 
degradation complete en monosaccharides. Certains 
sont solubles dan's I'eau a chaud (glycog^ne, amidon, 
pectine) mais peuvent former des masses gSlatineuses; 

- certaines protSines simples (gelatine) et conpo- 
s&es (cas6ine) ainsi que certains prodaits de degra- 
dation (peptones, proteoses) qui peuvent se trouver 
solubilisSs dans les huiles et graisses, en particu- 
lier si les graines et fruits oleagineux ou les tis- 
sus animaux dont ils sont issus ont Ste endommaggs 
par une dgccnnposition hydrolytique anterieure & leur 
extraction ; 

- certaines rSsines, cires, latex et mucilages divers; 
les sterols en tout genre; 

- les pigments carotenoi'des , etc. 

Bien que la plus grande partie des phos- 
phatides et des non-lipides en general, se trouvant 
dans les huiles et graisses, so^t gliminSs lors de 
la neutralisation aux alcalis, ces substances Stran- . 
g&res ^ l*huile ou ^ la graisse elle-m^me contra- 
rient I'efficacite des traitements, notamment lors 
des operations de centrifugation, filtration, cris- 
tallisation, fractionnement, wintfirisation et clair- 
gage . 
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Un des buts essentiels de la presente 
invention consiste h, rem^dier aux inconvenients 
precites des huiles et graisses existantes, et & pr§- 
voir un precede industriellement et economiquement 
valable permettant d'obtenir des huiles et graisses 
nettement plus "propres" et d'une viscositS plus 
faible que les huiles ou graisses traitSes selon les 
precedes classiques, notairanent lors des di£££rentes 
operations susmentionn^es auxquelles sont soumises 
les huiles ou graisses. 

A cet effet, le proced6 suivant 1* in- 
vention consiste i ajouter k I'huile ou graisse k 
traiter, au moins une enzyme permettauit d'hydrolyser 
et/ou de dfepolym&riser les composants non glyceridi- 
ques contenus dans celle-ci. 

Suivant une forme de realisation parti- 
culiere du procSde de 1' invention, on ajoute 1* enzyme 
avant les operations de centrifugation, de filtration, 
de cristallisation, de fractionnement, de winterisa- 
tion ou de clairgage de cette huile ou graisse. 

Suivpnt une forme de realisation parti- 
.culifexement pref&ree de 1' invention, !• enzyme est 
choisie'dans le groupe comprenant les phosphatases, 
les pectinases, les cellulases, les amylases, les 
gumases, les proteases et les melanges de deux ou 
plusieurs de ces substances. 

L' invention a fegalement pour objet les 
huiles et graisses obtenues suivant le procedS dScrit 
ci-dessus. 

D'autres details et particuiarit^s de 
1« invention ressortiront de la description donnee ci- 
apres 4 titre d'exemple non limitatif de quelques 
formes particulieres de 1' invention. 
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ConuDe il rSsulte d^jh de ce qui pre- 
cede, la prfisente invention propose de traiter prea- 
lablement les huiles et graisses, au moyen d' enzymes 
appropri^es, de maniere i cwn^liorer fortement les 
conditions d' operations telles que la centrifugation, 
la filtration, la cristallisation, le fractionnement, 
la winterisation ou le clair<;age. C'est ainsi que si 
I'on amiliore fortement les conditions de cristalli- 
sation d'une huile ou graisse, les conditions de la 
filtration s'en voient autoraatiquement am^liorSes^ 
ou bien cette filtration est simplement rendue possi- 
ble. De menie, si une bonne cristallisation est capi- 
tale, lors des operations de winterisation et de frac- 
tionnement, elle depend essentiellement de la *^ropret6" 
de I'huile traitSe. Le fractionnement est le refroi- 
dissement progressif (frigelisation) d'une graisse, 
suivi d'une separation des cristaux, dans le but 
d'obtenir deux phases grasses differentes. La win- 
tgrisation est la frigelisation d'une huile liquide, 
suivie d'une separation des cristaux, dans le but 
d'obtenir, par filtration ou centrifugation, une 
phase principale limpide, Parmi les proc&dgs indus- 
triels de wintirisation et de fractionnement, on 
citera, par exemple, les precedes de cristallisation 
et de filtration decrits dans les brevets beiges 
n* 713.430 et n^ 713.330. Le clairgage est une ope- 
ration de polissage des huiles, rerenant les troubles, 
impuret^s et minicristaux presents dans les huiles, 
sur des surfaces filtrantes, de fa^on ^ les rendre 
limpides et brillantes. 

Les enzymes sont des proteines ^ effet 
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catalytique puissant et tres sSlectif . En fait chaque 
enzyme, a la propriety de catalyser specif iquement une 
reaction organique via la formation d'un complexe 

enzyme-substrat. On a ainsi constate, suivant 1* in- 
vention, qu'un certain nombre d'enzymes, s'attaquent 
specif iquement aux composants non glyceridiques de- - 
diverses huiles et graisses, en raison de la nature 
mgrne de ce composant. 

Parmi les enzymes spScifiquement ac- 
tives dans ce domaine, on citera, notamment, les phos- 
phatases (phospholipases-C) , qui s'attaquent aux phos- 
phatides: les pectinases, cellulases, amylases, speci- 
fiques aux differents hydrates de carbone; les gumases, 
prqpres aux gommes vegetales et axix mucilages; les 
proteases qui hydrolysent les protSines (gelatines 
et casSines) • Les triglyceridases corame les lipases 
du type pancr^atique, s'attaquant aux glycerides eux- 
mimes en hydrolysant la graisse, ne font pas partie 
du champ des enzymes utiles au traitement des compo- 
sants non glyceridiques. 

Vu la complexite des residus non gly- 
ceridiques de certaines huiles et graisses et la sp6- 
cificitede I'action propre des enzymes^ on peut etre 
amene a utiliser conjointement plusieurs enzymes, 
D'ailleurs, il arrive souvent que les "enzymes" du 
commerce qu'elles soient d'origine animale, v6g6tale 
ou microbiologique, contiennent en fait plusieurs 
enzymes H actions spfecifiques diffferentes, C'est 
ainsi que, par exemple, la papaine et la ficine, 
prcduits extraits des fruits du papayer et du figuier, 
contiennent i la fois des protfiases, des phosphatases 



7 



0070269 



et des peroxydases. De m§nie, il faudra eviter 
d'utiliser, pour les huiles et graisses, des comple- 
xes d' enzymes dont certaines pourraient avoir des 
effets negatifs, par exemple, en produisant des oxy- 
dations ou des hydrolyses dans I'huile ou la graisse 
elle-mSme. 

Suivant 1 ' invention , les techniques 
de traitement des huiles et graisses pouvant reali- 
ser, par voie enzyinatique, I'hydrolyse et/ou la 
d^polym^risation des composants non glyc4ridiques 
qu'elles contiennent, sent de trois ordres : 
1^) L* addition et le melange dans les huiles et les 
graisses^ d 'enzyme ou de complexes d* enzymes 
prealablement dissous dans une faible quantite 
de solvant approprie (par exemple de I'eau) , Un 
certain norabre de solvants sont possibles mais on 
choisira un solvant non toxique et convenant i 
I'enzyme. Cette addition peut se faire aussi 
bien dans les traitements par charges successi«- 
ves que dans les traitements continus. La quan^ 
tite n6cessaire d 'enzyme (s) a ajouter aux huiles 
et graisses, selon ce procSdS, peut aller, sui- 
vant les enzymes et les produits a traiter, de 
20 h 400 ppm, c'est-i-dire de 0,02 kg k 0,4kg 
d' enzyme pour 1000 kg d'huile ou de graisse, et 
de preference de 20 a 100 ppm, c'est-^~dire de 
0,02 k 0,1 kg d* enzyme pour IQOO kg d'huile, 
ces valeurs s'entendant en enzymes concentrees, 
c'est-a-dire sans diluant ou solvant. 
2^) Le passu»ge de I'huile ou de la graisse i travers 
un lit filtrant d'enzyme(s) f ixee (s) ou 
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"insolubilisee (s) " sur des supports solides ou semi- 
solides, pr6sentant de preference une structure po- 
reuse ou fibreuse. Dans cette technique, les enzymes 
sont emprisonnfies dans les micro-cavitSs de la 
structure poreuse ou fibreuse des supports. Ceux-ci 
seront constitufis, par exemple, par des rfisines ou 
des polym^res synthStiques, des carbonates de cellu- 
...lose, des gels tels que 1' agarose, des filaments de 
polym&refi ou de copolym^res ^ structure poreuse, em- 
prisonnant dans leurs cavitfis de fines gouttelettes 
d 'enzyme en solution. Pour ce qui est de la concen- 
tration en enzyme, on peut aller jusqu'^ la satura- 
tion des supports. 

3«) La dispersion des huiles et des graisses sous 

forme de fines gouttelettes, dans une solution 

enzymatique dilute, con tenant de preference de 

0,2 a 4% en volume d' enzyme. Cette technique 

est dgcrite notamment dans le brevet beige 

n° 595.219. Une colonne cylindrique de plu- 

sieurs metres de haut i couverde conique, est 

remplie d'une solution enzymatique dilute. On 

cholsira, & cet effet, un solvant non toxique 

et non miscible dans I'huile ou la graisse i 

traiter, de p:Sf Srence de I'eau. Le fond de la 

colonne est 6quip§ d'uri systSme de cfetribution 

dans lequel I'huile ou la graisse est injectte 

en continu sous une forme extr§mement divisee 

2 

Environ 10.000 flux par m ) . II se forme axnsi 
unrombre infini de gouttelettes d'huile ou de 
graisse, qui montent lentement dans la solution 
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d'enzyiTu-rv at se reunissent It la surface, pour 
s'evacuer en continu au sonunet du couvercle coni* 
que du reacteur. 

Dans toutes ces techniques, 11 est 
important de respecter les conditions de concentra- 
tion, de tempgrature et de pH qui permet tent k 
1 'enzyme de donner son effet catalytique maximum. A 
cet effet, suivant 1 * invencion, la reaction enzymati- 
que se fera & une temperature comprise entre 10* et 
9o**C, et de pr6f6rence i une. temperature comprise 
entre 25* et 55*C, et a un pH de I'ordre de 1 a 7. 
Cela est particuliSrement important pour les graisses 
concretes, pour lesquelles on choisira des enzymes 
stables ^ la temperature ou la graisse est parfaite- 
ment fondue. D'une maniere ggn§rale, on lalsse la 
reaction enzyxnatique se poursuivre pendant une p6- 
riode de temps permettant d'obtenir* I'hydrolyse et/ou 
la dSpolymSrisation pratiquement totales des compo- 
sants non glyc^idiques qui contient I'huile ou la 
graisse. En fin d 'operation, ou au cours d'une Stape 
ulterieure, 1' effet enzymatique est n^cessairement 
stoppS par addition d'un inhibant ou simplement par 
la chaleur, par exemple par chauffage ^ une tempera- 
ture d'au moins 85*C, dans la mesure oCl la reaction 
enzymatique pourrait se poursuivre de fa^on non d6si-- 
r6e (par exemple avec un effet oxydant ou hydroly- 
sant sur les huiles et les graisses elles-memes) . 

Suivant 1* invention, un exemple typique 
de 1 'application du precede de traitement des compo- 
sants non glyc^ridiques des huiles et graisses par 
addition d 'enzymes est le traitement par la pectinase 
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de I'huile de palnie brute, en vue de permettre la 
cristallisation et le fractionnement de celle-ci 
sans la soumettre aux operations courantes de raffi- 
nage. 

Depuis une douzaine d'annSes en effet, 
le fractionnement par cridallisation de I'huile de 
palme a pris une place tr6a importante dans le trai- 
tement de cette huile. Plus d'un quart de I'huile de 
palme prcdaite dans le monde -estimfie i 4.682 mille 
tonnes pour 1980-81 - JJi.O.C.S. janvier 1981) est 
corainercialisfie sous la forme de ses fracticms liqui- 
des et concrfetes. En Malaisie, plus de 30 unites 
industrielles pratiquent le fractionnement de I'huile 
de palme. En Indon6sie, 3 usines suffisent 4 traiter 
par fractionnement la moitiS de la production d' huile 
de palme du pays. Mais tous ces ateliers de frac- 
tionnement d' huile de palme sont installes dans des 
raf fineries d 'huile, comme une des Stapes dans les 
opirations de raffinage. II n'y en a aucune a pre- 
sent installee dans les huileries des plantations 
produisant I'huile de palme brute. La raison en est 
que, si la cristallisation d'une huile raffinSe est 
relativement facile, elle est extremement peu satis- 
faisante. et souvent impossible, dans le cas d'une 

huile de palme brute. 

C'est que, outre les acides gras libres, 
I'huile de palme brute contient des phosphatides et 
des composants non lipidiques, globalement d§signes 
sous le nora de "mucilages" ou de "gcmmes", qui, bien 
qu'apparemment peu importants (0,2 a 1% de I'huile 
brute) , ont un ef fet nSfaste d6terminant sur la cris- 
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tallisation de I'huile brute. C*est pourquoi, avant 
toute autre operation, . on soumet g^n^ralement I'huile 
de palme brute a un "degommage" prealable. Ce degorn* 
mage consiste gSnSralement en une attaque de I'huile 
brute par une solution concentric d'acide phosphor i- 
que (0,05 h 0,2% en volume), qui attaque plus ou moins 
les gommes en les precipitant de fa^on & les retenir 
lors de la filtration ult^rieure sur terres actives. 

Mais le dSgonunage de I'huile de palme 
brute par I'acide phosphor ique prSsente de nonibreux 
inconvenients. Si I'on n'y prend garde, I'acide 
phosphorique concentre ( 85%) attaque Sgalement I'huile 
elle-zn§nie, provoquant une degradation partielle de 
I'huile par formation de residus phosphates- De plus, 
les prScipitBS formes dans Ihuile doivent n^cessaire- 
ment, avant toute autre operation, etre filtres et 
retenus par une quantite suffisante de terres actives ^ 
D'ou une nouvelle perte d'huile, les terres retenant 
I'huile & concurrence de quelque 40% de leur propre 
poids, Les huiles de palme ainsi traities aux terres 
subissent une decoloration importante qui empeche de les 
consider er comme des huiles brutes, ce qui a souvent 
une incidence importante sur les droits de douane des 
pays importateurs (en 1981, la difference de droits 
dans la C.E.E. est de 10% de la valeur de I'huile 
de palme importSe) • Enfin, I'acide phosphorique com^- 
munique S I'huile traitie une aciditi minSrale extr€- 
mement g§nante, voire inhibitrice, pour la cristalli- 
sation elle-mime . C*est la raison pour laquelle 
certains precedes "neutralisent*' les traces d'acide 
phosphorique qui n*ont pas reagi dans I'huile, par 
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exeitiple, par des hydroxydes alcalins ou du carbonate 
de calcium. Mais cette neutralisation a pour incon- 
venient de donner naissance ^ des savons, scdiques 
ou calciques, qui sont de puissants inhibiteurs de 
cristallisation. II faut done retenir ces savons 
k leur tour sur des terres actives/ avec les inconve- 
nients exposes plus haut. 

Le traitement de I'huile de palme brute 
avec des enzymes evite les inconvenients repris ci- 
dessus. Les enzymes ont une action absolument spe- 
cif ique sur I'huile : les pectinases, par exeirple, 
hydrolyseront sSlectivement les pectines, nozribreuses 
dans I'huile de palme brute, surtout depuis 1' intro- 
duction dans les huileries des presses continues a 
haut rendement, extrayant avec 1" hulls une par tie 
des composants des fibres v6gStales. Les enzymes 
pr6sentent .I'enorme avantage d'agir sur les huiles, 
qui sont des cornpos^s biologiques dSlicats, sans 
acidification violente et i des temperatures excep- 
tionnellement moderees, les enzymes ayant leur acti- 
vity a des temperatures tres proches des temperatures 
airibiantes. Les enzymes laissent aux huiles de palme 
brutes toutes leurs caracteristiques d'huile brute 
et permettent de fractionner celles-ci, sans perte de 
matiere, a 1' echelon de 1' huilerie, sans tout I'appa- 
reillage coQteux en investissement et en frais de pro- 
duction de la raffinerie d'huile. 

Pour illustrer 1' invention plus concrS- 
tement, deux exemples de traitement, I'un effectuS 

I'acide phosphorique (exemple comparatif 1) et 
1' autre suivant 1* invention (exemple 1) sur une huile 
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de paline brute du commerce, presentant 4,94% d'ac'ides 
gras libres et un indice d'iode de 52,98, sont donnes 
ci-apres . 

E xemole comparatif 1 , 

Dans un premier temps, cette huile de 
palme a soumise & 14 essais successifs de 
fractionnemenb, soit telle quelle, soit aprSs ded 
traltements divers, tels que centrifugation, lava- 
ges, attaque i I'acide phosphorique et decoloration, 
partielle avec terre active 12% de Tonsil FF optimum) , 
mais tou jours en ^vitant une neutralisation de 1 'hui- 
le. Tous ces essais ont &t€ nSgatifs, les cristaux 
formes £tant extremement petits (0,02 i 0,15 xnmdk 
diamStre) , informes et sans consistance, dans une 
suspension liquide tr^s visqueuse. 
Exemple 1. 

Suivant I'invention, on realise I'essai 

suivant : 

A * Enzvmaae ; 

Une charge de 30 kg d 'huile de palme 
brute est chaufffie ^ + 50®C. On prepare des solu- 
tions a 1% dans I'eau distill^e d' enzymes Celluclast 
2.0L typex{cellulase) et Ultrazym 100 (pectinase) et 
on a joute 600 g de chacune de ces solutions aqueuses^' 
a 1 'huile, sous forte agitation pendant quelques mi- 
nutes. L 'huile est ensuite maintenue k + 50*C, sous 
agitation modiree, pendant un tenps de reaction total 
de deux heujcs . Ensuite, on 61&ve la temperature 
a + 90**C pour desactiver les enzymes et preparer le 
r.'ilange en vue de la filtration, L'huile est sechee 
licus vi'ie ee filtree avec un aide filtrant (Celatcm) . 
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B - Fractionnement : 

L'huile de palme brute enzymee est sou- 
mise a une cristallisation normale, par chauffage 
a 68**C suivi d*un refroidissement contrdl^. On . 
obtient une excellente cristallisation prfesentant 
en majority des cristaux bien ferities et arrondis de 
0,5 2. 0.9 mm de diametre, avec quelques cristaux 
moyens ou petits. Piltree ensuite sur un filtre 
sous vide, I'huile ainsi cristallisee a filtre en 16 
a 22 secondes, laissant un gSteau de stfiarine bien 
sec de 12 mm d'epaisseur et une olSine bien licuide 
et brillante. Les essais de cristallisation ont 6t6 
rSpitSs plusieurs fois, avec le meme succes. 

On coiP{>arera, ^ cet effet, les figures 
1 et 2 ajnexfies, qui repr§sentent respectivement les 
photographies prises au stereoscope, en lumiere 
polar isante, respectivement des cristaux obtenus 
suivant I'exemple comparatif 1 (grossisseraent 30 x) 
et des cristaux obtenus suivant I'exemple 1 de 
1' invention (grossissement 20 x) . 

II est bien entendu que 1' invention 
n'est nullement limitee aux formes de realisation 
decrites* et que bien des modifications peuvent §tre ^ 
envisagSes sans sortir du cadre du present brevet. 

En effet, vu le grand nombre des huiles 
et graisses contenant des composants non glyciridi- 
ques qui peuvent utilement §tre hydrolysis ou dSpoly- 
mirisis pour am§liorer leurs performances lors des 
traitements par centrifugation, filtration, cris-j 
tallisation, fractionnement, winter isation et clair- 
(jage, et vu egalement le grand n ombre d 'enzymes dont 
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1' action specif ique peut gtre utile dans le m§me but, 
il est Evident que les exemples pourraient etre 
sensiblement multiplies, chacune des huiles et grais- 
ses et chacune des enzymes 6tant un cas d'espece. 
C'est ainsi que des huiles et graisses, telles que 
la graisse de pculet, le beurre de karit6, le beurre 
d* iLlip4, le salfat et I'huile de co ton, pourraient 
6galement etre traitees par le procedfi de 1' invention. 
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REVENDICATIONS, 

1. Proced€ de traiteinent d'une huile 
ou graisse, aniinale ou vegetale , brute, semi- 
traitSe ou raffin^e, caracterise en ce qu'il consiste 
a ajouter i cette huile ou graisse, au moins une 
enzyme permettant d'hydrolyser et/ou de dfepolymeriser 
les composants' non glyceridiques con ten us dans celle- 
ci. 

2. Precede suivant la revendication 1, 
caract6ris§ en ce que I'on ajoute !• enzyme avant les 
operations de centrifugation, de filtration^ de cris- 
tallisation, de fractionnement, de wint&cisation ou 
de clairgage de cette huile ou graisse. 

3. ProcSdd suivant I'une ou 1' autre 
des revendication s 1 et 2, caract&cisfi en ce que 
1' enzyme est choisie dans le groupe comprenant les 
phosphatases, les pectinases, les cellulases, les 
amylases, les gumases, les proteases et les melanges 
de deux ou plusieurs de ces substances. 

4. Precede suivant I'une quelconque 
des revendication s 1^3, caracterise en ce que l»on 
realise le traitexaent susdit en ajoutant 1* enzyme 

a I'etat" dissous sous la forme d'une solution dans un 
solvant non toxique, sous des conditions d'agp^tation 
intense . 

5. ProcSdS suivant la revendication 4, 
caracterise en ce que la quantite en poids d" enzyme 
par 1000 kg d 'huile ou de graisse est comprise entre 
0,02 et 0,4 kg. 

6. ProcSdS suivant la revendication 
5, caract&risfi en ce que la quantite en poids 
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d 'enzyme par 1000 kg d'huile ou de graisse est com- 
prise entre 0,02 et 0,1 kg. 

7. Procede suivant I'une quelcongue 
des revendications 1 & 3, caract^rise en ce que I'on 
realise le traiteinent susdit par passage de I'huile 
ou de la graisse sur un lit filtrant d 'enzyme fixS 
sur un support solide ou semi-solide, 

8 . ProcSde suivant la revendication 
7f caract&:isg en ce que le support prSsente une 
structure poreuse ou fibreuse. 

9. ProcSdS suivant I'une quelconque 
des revendications 1^3, caracterise en ce que I'on 
realise le traitement susdit par dispersion de 
l*huile ou de la graisse sous forme de fines goutte- 
lettes, dans une solution enzymatique diluee, le 
solvant utilise i cet effet etant non toxique et 
non miscible dans cette huile ou graisse. 

10. Procede suivant la revendication 
9, caracteris^ en ce que la solution enzymatique 
contient de 0,2 a 4% en volume d 'enzyme. 

11. Procede suivant I'une quelconque 
des revendications 1 & 10, caracterise en ce qu'on 
laisse la reaction enzymatique se poursuivre pendant 
une pSriode de temps permetrant d'obtenir I'hydrolyse 
et/ou la d^polymerisaticn pratiquement totalesdes com- 
posants non glycer idicues . 

12. Procede suivant I'une quelconque 
des revendicaticr*s 1 i 11, caracterise en ce que I'on 
effectue la reacticn onz-^.^natique une temp&rature 
comprise entre iC** rt vC^C et a un pH de 1 a 7. 
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13. Precede suivant la revendication 
12, caracterise en ce que la reaction enzymatique 
se fait a une temperature comprise entre 25° et 
55**C. 

14. Precede suivant I'une quelconque 
des revendications 11 ^ 13, caracterise en ce 
qu'apres I'hydrolyse et/ou la dipolyroerisation pra- 
tiqueraent totalesdes composants non glyc&ridiques, 

-,.on chauffe la graisse ou I'huile enzymee jusqu'^ 
une temperature d'au moins 85*0, on on lui ajoute 
une substance inhibitrice, de roaniere it desactiver 
1 'enzyme ou les eno;ymes.. • 
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FIG. 1 



FIG. 2 



